Nordhessischer Kochabend im November 2010

,,Die Sauce ist doch das Beste ...“

Mayonnaise
far den Fleischsalat
k k% %k
Sauce gribiche
mit Frihlingszwiebeln und Schweinefiil3e
k k% %k
Sauce hollandaise
mit Blumenkohl
k %k %k
Sauce beurre blanc

mit Lachs
k %k %k

Sauce béarnaise

mit Rumpsteak




Mayonnaise (Mengen nach Bedarf)

Eigelb

Salz

Weiler Pfeffer
Sonnenblumendl
Franzosischer Dijon-Senf
Weillweinessig

Wichtig ist, dass alle Zutaten die gleiche Temperatur haben! Das Eigelb salzen, pfeffern. Senf
dazu geben und Essig. Tropfenweise, unter Riihren, das Ol zugeben bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Falls n6tig noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauce gribiche (fiir 4 Personen)

2 Eier (hartgekocht)
1kl Essiggurke
1TL  Franzosischer Dijon-Senf
1EL Kapern
Estragon-Essig
Salz
Pfeffer
Zitronensaft
Estragon (frisch oder getrocknet)

Die beiden Eier hartkochen. Nach dem Erkalten aufschneiden, das Eigelb herausnehmen und
durch ein feines Sieb streichen; das Eiweifs in kleine Wiirfel hacken. Die Essiggurke in kleine
Wiirfel hacken. Erst das Eigelb, den Senf und etwas Estragon-Essig verriihren, dann die
Gurkenwiirfel, die Kapern (grofie etwas kleinschneiden) sowie das Eiweifs hinzufiigen und alles
mit Olivendl zu einer Vinaigrette riihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zum
Schluss etwas Estragon dartiber streuen.

Frihlingszwiebeln (fiir 4 Personen)

16 Friihlingszwiebeln
1EL  Butter
% TL  Estragon (getrocknet)

Die Wurzeln und den dunkelgriinen Teil der Zwiebeln abschneiden und die éufSere Haut
entfernen. In einer Pfanne die Butter heifs werden lassen und die Zwiebeln darin andiinsten,
salzen, mit etwas Zitronensaft betrdufeln, Estragon dariiber streuen und mit Wasser aufgiefSen,
dass sie fast bedeckt sind. 5 bis 8 Minuten kécheln lassen. Sie miissen nicht komplett weich
sein, da man sie theoretisch auch roh essen kénnte. Im Kochsud erkalten lassen.



Sauce hollandaise (fiir 4 Personen)

3 Eigelb

180 g Butter

1TL  Zitronensaft
WeilRer Pfeffer
Salz

Die Sauce wird im Wasserbad montiert. Darum einen Topf mit Wasser aufsetzen und heifs
werden lassen (nicht kochen sondern bis ca. 70 Grad. Bei hGherer Temperatur gerinnt das Ei
und die Sauce misslingt). Die Eigelbe in eine (in den Wassertopf) passende Schiissel geben;
salzen, pfeffern und 1 EL Wasser dazu geben. Unter stéindigem Riihren den Zitronensaft
zugeben. Jetzt den Topf in das Wasserbad setzen. Butter in kleinen Stiicken unter stdndigem
Riihren dazu geben. Wenn die Temperatur des Butter-Ei-Gemisches 60 Grad erreicht hat, fdingt
die Sauce an, dick zu werden. Dann aus dem Wasserbad nehmen und sofort verwenden.

Sauce beurre blanc (4 Personen)

Fir die Essenz:

4EL  Weillweinessig

4EL  trockener WeiBwein
4EL  Fischfond

2EL feingehackte Schalotten

Zundchst wird die Essenz hergestellt. Dazu werden die Zutaten in einen kleinen Topf gegeben
und alles wird eingekocht, bis nur noch ca. 1 EL Fliissigkeit (ibrig geblieben ist. Dann wird dies
durch ein feines Sieb gestrichen, die Schalotten werden ausgedriickt und man erhdlt die Essenz.

Salz
WeilRer Pfeffer
180 g Butter

Die Sauce wird im Wasserbad montiert. Darum einen Topf mit Wasser aufsetzen und heif
werden lassen. Die Essenz in eine (in den Wassertopf) passende Schiissel geben, salzen und
pfeffern; dann in das Wasserbad setzen. Butter in kleinen Stiicken unter stidndigem Riihren
dazu geben. Wenn die Temperatur ca. 60 Grad erreicht hat, fingt die Sauce an, dick zu werden.
Dann aus dem Wasserbad nehmen und sofort verwenden.



Court Boullion
200 ml (Glas) WeiRweinessig

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt
Pfeffer
Salz

Alle Zutaten in einen Topf mit Wasser geben und 20 Minuten kécheln lassen. In dieser Boullion
kénnen diverse Fische gegart werden. Aber nicht kochen sondern pochieren, d.h. leicht ziehen
lassen. Fisch wird bei 60 Grad gar!!! Die Lédnge des Garens richtet sich natiirlich nach der GréfSe
und Dicke es Fisches. Ein Lachsfilet mit einer Dicke von ca. 3 cm braucht 5 Minuten. Dann ist es
innen noch leicht rosa, schmeckt aber so am Besten. Die einfachste Art, einen Fisch zu ruinieren
ist, ihn 1 Minute zu lang ziehen zu lassen.

Sauce béarnaise (4 Personen)

Fir die Essenz:

3EL  WeiBwein

3 EL  Estragon-Essig
3EL  Wasser

1 Schalotte

Zundchst wird die Essenz hergestellt. Dazu werden die Zutaten in einen kleinen Topf gegeben
und alles wird eingekocht, bis nur noch ca. 1 EL Fliissigkeit (ibrig geblieben ist. Dann wird dies
durch ein feines Sieb gestrichen, die Schalotten werden ausgedriickt und man erhdlt die Essenz.
Fiir die Weiterverarbeitung muss sie jetzt kalt werden.

3 Eigelb
180 g Butter
Salz

Weiler Pfeffer
1TL  getrockneter franzésischer (! der russische schmeckt nicht) Estragon

Die Sauce wird im Wasserbad montiert. Darum einen Topf mit Wasser aufsetzen und heif3
werden lassen (ca. 70 Grad). Das Eigelb in eine (in den Wassertopf) passende Schiissel geben,
die Essenz dazu und salzen, pfeffern. Jetzt den Topf in das Wasserbad setzen. Butter in kleinen
Stiicken unter stdndigem Riihren dazu geben. Wenn die Temperatur des Butter-Ei-Gemisches
60 Grad erreicht hat, fingt die Sauce an, dick zu werden. Dann aus dem Wasserbad nehmen,
den Estragon dazugeben und sofort verwenden.



